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Gambir mengandung komponen polifenol yang cukup tinggi yaitu katekin yang 
bermanfaat sebagai antioksidan alami. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis 
pengaruh suhu ekstraksi menggunakan pelarut etanol 50% terhadap kadar fenolik 
dan aktivitas penangkapan radikal DPPH ekstrak gambir. 
Data kadar fenolik dan aktivitas penangkapan radikal DPPH ekstrak gambir 
yang menggunakan metode maserasi pada variasi suhu 40°C, 50°C dan 60°C 
dianalisis menggunakan metode Folin-Ciocalteu yang dimodifikasi untuk analisis 
kadar fenol dan metode DPPH untuk analisis aktivitas penangkapan radikal DPPH. 
Analisis data kadar fenolik ekstrak gambir dan aktivitas penangkapan radikal DPPH 
ekstrak gambir menggunakan uji ANOVA satu arah. Perbedaan yang signifikan 
tersebut diuji menggunakan Duncan Multiple Range Test (DMRT). 
Hasil analisis kadar fenolik dari ekstrak gambir pada suhu 40°C, 50°C dan 
60°C secara berturut-turut sebesar 8,65% ± 0,02; 9,40% ± 0,03; dan 12,77% ± 0,09. 
Kadar fenolik yang terbaik diperoleh pada suhu 60°C. Hasil aktivitas penangkapan 
radikal DPPH dari ekstrak gambir pada suhu 40°C, 50°C dan 60°C secara berturut-
turut sebesar 41,67% ± 0,39; 39,68% ± 0,79; dan 37,17% ± 0,61. Hasil yang terbaik 
untuk aktivitas penangkapan radikal DPPH ekstrak gambir menggunakan suhu 
ekstraksi 40°C. Berdasarkan hasil tersebut dapat dikatakan bahwa terdapat pengaruh 
suhu ekstraksi terhadap kadar fenolik dan aktivitas penangkapan radikal DPPH.  
Pada penelitian lebih lanjut dapat dilakukan pengujian antimikrobia 
menggunakan suhu ekstraksi 60°C untuk memperoleh kadar fenolik terbaik dan suhu 
ekstraksi 40°C untuk memperoleh aktivitas penangkapan radikal DPPH terbaik. 
Selain itu ekstrak etanol gambir juga dapat diaplikasikan sebagai pengawet alami 
pada bahan pangan menggunakan suhu ekstraksi 60°C. 
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THE EFFECT of TEMPERATURE EXTRACTION SOLVENT USING 50 % ETHANOL 
TO PHENOLIC CONTENT AND DPPH RADICAL CAPTURE of GAMBIR EXTRACT. 
Gambir contains polyphenol catechins that is moderately high, which are 
useful as natural antioxidants. The purpose of this study to analyze the effect of 
temperature solvent extraction using 50% ethanol and understand phenolic content 
and DPPH radical activity of gambir extracts. 
Data of phenolic content and DPPH radical capture of gambir extract using 
maceration method with variations temperature 40°C, 50°C and 60°C were analyzed 
using the Folin-Ciocalteu method is modified for analyzing phenolic content and 
DPPH method for analyzing DPPH radical capture activity. The content of phenolic 
gambir extract and DPPH radical capture activity gambir extract were analyzed using 
one-way ANOVA test. Significant differences were tested using Duncan's Multiple 
Range Test (DMRT). 
The results of the analysis phenolic content gambir extract using temperature 
40°C, 50°C and 60°C respectively are 8,65% ± 0,02; 9,40% ± 0,03; 12,77% ± 0,09. 
The best result gambir extract phenolic content on the extraction of temperature 
60°C. DPPH radical capture activity of gambir extract on the extraction of temperature 
40°C, 50°C and 60°C respectivaly are 41,67% ± 0,39; 39,68% ± 0,79; 37,17% ± 0,61. 
The best results DPPH radical capture activity gambir extract on the extraction of 
temperature 40°C. Based on this result, it is said that there is significant relationship 
between extraction temperature toward phenolic content and arrest activity analyzed 
by DPPH radical.  
For the next research examining antimycrobia using 60°C extraction 
temperature to get the best phenolic content and using 40°C extraction temperature 
to get the best DPPH activity would be necessary. Beside that, the extract ethanol of 
gambir can be applied as natural presevative of food using 60°C extraction 
temperature.  
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